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１．はじめに 
 初等・中等教育においては，小中学校では 2002 年度，高
校では 2003 年度より正式に実施された学習指導要領から
「総合的な学習の時間」が導入されている。文部科学省は
学習指導要領解説において「地域の人々の協力を積極的に
得るようにする必要がある」1と述べ，学校外部の人に協力
を求めることを推奨している。特別非常勤講師（教育職員
免許を保持することを要しない）は，1998 年 7 月から許可
制から届出制に変わったこともあるが，特別非常勤講師の
任用数は 1989 年度の 173 件から 2008 年度には 21359 件と
急増している2。2008 年に改訂が発表された学習指導要領解
説においても「保護者をはじめ地域の専門家など外部の
人々の協力が欠かせない 3」と書かれている。教育委員会の
中には学校に派遣できる人材リストを作成しているところ
もあり，学級・教科担任と協働して授業を行うこともより
容易にできるようになってきている。また，例えば社会科
系教科教員と弁護士や司法書士が協働で法教育の実践を行
うなどの動きもさかんとなってきている4。 
 高等教育においても外部人材を招聘して授業を行うこと
は，授業担当者の裁量で以前から行われてきている。予算
措置がすでにとられている大学も存在する。武庫川女子大
学においても，2010 年度よりゲストスピーカーを招致する
際の費用が予算化された。本実践ノートは，本学短期大学
部食生活学科における栄養教諭養成課程の一授業「教育課
程の意義と運営」において，農林水産行政に携わっている
ゲストスピーカーを招致して 2010 年 12 月 11 日（土）第 3
限に行った授業の記録である。本授業の登録（受講）者数
は 4 名であった。 
 
２．「我が国の食料と農業」 
森本哲也と申します。1969 年大阪生まれ，神戸の高校に
通っていたので武庫川女子大学さんはよく知っておりま
す。大学で法律を勉強して，食の安全に関する法案をつく
り，国会に説明して承認頂くという仕事をしています。 
食料について大切なことは，栄養があり衛生的な食べ物
が食べられること。それには二つ大事なことがあって，一
つは狭義の食の安全（安全を脅かすものが入っていない）
への対応をとること，もう一つは食品と栄養についての正
しい知識（例えば，醤油は料理に大切なものですが，何リ
ットルも一度に飲むと塩分の取り過ぎになります。）このよ
うに適切なバランスで食べることが，栄養が豊かな現代の
日本では特に大切です。 
また，必要な量と質の食物が安定的に供給されることが
必要ですが，これは緊急時と平時にわけて考えなければい
けません。 
なお，食の安全が注目されますが，食中毒の死亡者は増え
ているかというと，実は昭和 30 年代に比べ大きく減ってい
ます。最近は食中毒で死亡する人は 1 年に 10 人内外です。
食中毒での死亡原因としては，例えばフグを自分で釣ってき
て自分で料理してそれ中毒死でするということがあります。 
食中毒患者の発生状況ですが，2006 年度はノロウイルス
の患者が増えました。ノロウイルスは冬場でも多数おきる
ことに注意してください。自然毒（植物性はキノコ，動物
性はフグ）による場合を除けば，通常の食生活では，特に
死亡の危険性は極めて低いのです。 
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O157 の食中毒者が 1996 年に 10000 人以上となり多かっ
たところです。これは大阪府下で事件がおきたためです。
現在，学校給食は何千人，何万人という分量をセンターで
つくるため，不注意があると何千人という方に迷惑が及ぶ
危険性があります。 
食中毒の予防にはどのような対応するべきでしょうか。 
消費期限については，店の人が消費期限をすぎたものは
売らないようにしています。 
家庭での保存について，冷凍庫に入れても菌は死なない
ことに注意してください。そのため，外に出すとまた増え
始めることを知っておかないといけません。 
調理の際に 85 度や 90 度で加熱すればたいていの菌は不
活性化します。それが一番大事なことです。菌を「付けな
い，増やさない，殺す」という 3 原則。原則をやぶるから，
食中毒がおきる。とにかく衛生の原則をまもることが大切
です。 
食料政策についてですが，食料は石油や石炭など他のも
のとは違う特殊性があります。一つは，食料は 1 か月供給
されないと人間は生存できません。もう一つは食料が不足
しても短期には増産できないことです。米を増産しようと
思うと，1 年かかります。 
短期的な事態としては，異常気象，家畜疫病の発生（口
蹄疫の事件など。なお口蹄疫の牛は人間が食べても問題は
ない。しかし，菌が広まると牛が死んでしまう。ゆえに，
大量の牛を殺した。）ということがおこり得ます。 
 長期的な問題としては，人口増加や途上国の所得向上課
題があります。 
畜産物を 1 キログラムつくるのに，卵は 3 キロ，鶏肉は
4 キロ，豚肉は 7 キロ，牛肉は 11 キロの穀物量（とうもろ
こし換算）が必要となります（図 1 参照）。穀物を食べるか
わりに同量の豚肉を食べると，7 倍の穀物が必要になる。
人口が増えるより所得向上で食生活が変化することのほう
が，穀物消費量に影響が大きいことに注意しなければなり
ません。畑が足らなかったらどうするか。畑をつくればよ
いと考えるとしても，日本でこれから畑をつくることは不
可能です。今まで畑だったとこにつくるしかありません。
また，これは世界的傾向です。 
 
 
図 1 畜産物１kg の生産に要する穀物量 
日本の食料自給率（カロリーベース）で，40 パーセント
です。日本で 1 日一人当たり供給される食料のカロリー数
は 2562 キロカロリー（うち国産は 1013 キロカロリー），し
かし，つくられている食料のうち実際に口に入るのは 2000
カロリー以下（残りは，余ったりして廃棄されたりしてい
る。ただし，飼料などにリサイクルを進めている（例：売
れ残ったコンビニ弁当など。）といわれています。 
米は自給率 95 パーセントであるが，受講生のなかで輸入
米を食べたことのある人はいますか，というといないです
ね。でも実は，お菓子（おかき），沖縄の泡盛に輸入米が使
われています。 
果物の自給率は 36 パーセント，輸入品の果物がそんなに
多いと思えないかも知れませんが，ジュース類に使用され
ています。大豆の自給率は 16 パーセント，これも判りにく
いですが，サラダ油に使われています。 
油脂類は 4 パーセント。受講生は菜種（なたね）を見た
ことがないですか。昔はけっこう作っていたのですが。 
畜産物は 67 パーセントが国産です。しかし，飼料（大豆，
こうりゃんなど）を輸入して畜産物をつくっており，それ
を輸入と計算すると，国産の畜産物は 50 パーセントです。 
デントコーン（とうもろこしは人間が食べるスイートコ
ーンと家畜用のデントコーンがあります。デントコーンは
人間が食べてもおいしくないです。）やこうりゃん，大豆と
いった餌は大部分が輸入であることを踏まえると，自給飼
料の生産分は 6 パーセントでしかありません。 
野菜はカロリーとしてはそれほど大きくありません。し
かし，必要な栄養素が沢山あります。したがって，野菜を
たくさんつくっても食料自給率は上がりにくいですが，そ
れはカロリーベースの自給率であることに留意しなければ
なりません。 
カロリーベースでは，1965 年度は 73 パーセント，2004
年度は 40 パーセントと自給率は変わっています。1965 年
度は魚介類の自給率は 110 パーセントで輸出していたほど
です。これは，日本人が食べる量が増えたわけではありま
せん。また，日本の水田や畑での農業生産はそんなには変
わっていないのです。これは，日本人が必要とする食料の
穀物換算の量が増えたと言うことなのです。すなわち，日
本人が畜産物を多く食べるようになったために，必要な穀
物が増えたということです。 
さて，緊急時に食料輸入が途絶えたときにどうするかと
いう問題があります。国内で自給できる食糧だけでいけば，
朝食茶碗 1 敗，粉吹きいも 1 皿，ぬか漬け 1 皿…という食
生活になる。みそ汁は 2 日に１杯，牛乳は 6 日にコップ一
杯，食肉は 9 日に一食…ということになります。 
（図 2 参照。） 
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図 2 国内生産のみで 2,020kcal 供給する場合の一日の食事のメニュー例 
 
 日本の現在の農地面積ではこれだけの食料が作れます。
問題なのは，農地が一度荒れてしまうと，再利用できなく
なる。すなわち，日本の農地でつくられているものを食べ
ていないとそれが維持できなくなるという問題がありま
す。 
また，PFC バランス（P たんぱく質，F 脂質，C 炭水化物）
が崩れているという問題があります。昭和 40 年度は炭水化
物が多かったのが，2004 年度は脂質を多く摂っている。こ
れは生活習慣病につながります。独身時代に脂質をたくさ
んとってメタボになった私のような人間を出さないよう，
またそれが日本の農地の維持管理にも寄与するということ
で，皆様学校などできちんと栄養指導をしてください。 
 
 
（以下は学生との間にかわされた質疑応答である。） 
＜質問１＞ 
食料自給率をあげるには国産のものを食べればよいので
すか。 
＜回答１＞ 
食料自給率をあげるためには 
・ニンニクのように国産物も外国産でも買えるものは国産
を買う。 
・畜産物をとるのは必要だが，とりすぎないこと（栄養バ
ランスのいい範囲で） 
・同じ栄養をとるのに，パンと米なら米，肉と魚なら魚を
選択する。 
といったことが考えらます。 
＜質問２＞ 
食料自給率をあげるにはどうすればよいですか。 
＜回答２＞ 
難しい質問ではありますが，「肉を食べるのをやめて米を
食べる」のは無理です。栄養のバランスのいい範囲で肉よ
り魚を食べる，栄養バランスのために牛乳を飲む必要はあ
る，脂質を過度にとらない，食品のリサイクル，余ったも
の（コンビニ弁当など）を豚や牛のえさになる。それで自
給率があがる，といったことが考えられます。 
＜質問３＞ 
日本食は体にいい，一方で食の欧米化がすすむ，どうす
ればよいと思いますか。 
＜回答３＞ 
「日本食が体にいい」といわれるからといって，パンが
体に悪いわけではありません。肉を過度に食べる，野菜や
果物を過少にしか食べない，魚を余り食べない，などが PFC
バランスを崩します。健康によい食べ物を，量，どのよう
に組み合わせて食べるのか，ということを小学校で教える
必要があります。栄養にいいものはいくらでも今の日本で
はきちんとつくれます。しかし，適切なものは消費者が自
分で選ばないといけません。 
普通の消費者に「健康によいもの」「健康にわるいもの」
は何ですか，とよくきかれますが，「健康にわるいもの」は
売っていません。ご飯も食べすぎると糖尿になる。適切な
量で適切なバランスで食べることが大事です。 
＜質問４＞ 
大豆の遺伝子組換え食品にはいいイメージはないが，健
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康に悪いのですか？ 
＜回答４＞ 
健康に悪いものだとしたら，そんなものは売っていませ
ん。畜産で乳の出のいい牛をかけあわせることによって，
よい乳牛ができるというのであれば，まったく問題はあり
ませんし，そういう牛の牛乳を飲んでいるのです。家畜を
かけあわせることによって良い個体をつくるのは時間がか
かります。その代わりに遺伝子の一部を組み替えることに
よって，良い個体をつくることができます。よい乳牛をつ
くるためにかけあわせをするのとどう違うのか。むしろこ
のほうが安全ともいえます。 
虫に強い植物をつくると，むしろ農薬をつくらなくてよ
くなります。環境に対する負荷を減らすことができる。収
穫量を増やすことができます。 
ところで，クローン牛はつくることができています。す
なわち，牛は遺伝的にコピーできます。例えば，肉質のよ
い牛と遺伝的に同じ牛をたくさん作れます。実際に，農林
水産省職員は試食会で食べていますよ。 
食の安全において怖いのは，小さなリスクのものを怖が
って，大きなリスクを見過ごすことです。発展途上国で牛
肉を食べて BSE になる危険性を聞かれたことがあります。
冷静に考えれば，別の危険のほうがはるかに大きいのです。
例えば南アジアのある国では狂犬病の犬にかまれて 3 万人
ほどの人が毎年死亡するといわれています。嗜好品の吸い
過ぎも高いリスクがあります。 
（森本先生に拍手） 
 
３．おわりに －受講生の感想など－ 
 授業終了後，受講生に感想文を書いてもらい，次週に提 
出してもらった。「実際に働いている人の話を聞いて，食を
専門としている私の知らないことがたくさんあったので話
を聞けてよかった」「知らなかったことや学校で習ったこと
をより詳しくきけていい機会だった」と思うなど，ゲスト
スピーカーを呼ぶ意義に対する肯定的なコメントがみられ
た。また，「もし輸入がストップしたら牛乳が 6 日に 1 杯し
かのめないことをはじめて知りびっくりした」「一番驚いた
ことは，家畜を育てるにはものすごい量の穀物がいるとい
うことです」「資料も表や写真が多く興味を持てました」と，
内容に対しても関心をひいたというコメントが多々みられ
た。 
 4 人という登録（受講）者数の授業であったが，一定の成
果を挙げることができたといえよう。本年度よりスタート
した外部講師招聘予算の制度が，次年度以降も積極的に活
用されることが有益といえよう。 
 
（なお，本稿は１，３を大津，２を森本が主となって執筆
したが，森本担当部分は行政の見解と必ずしも同一ではな
い。） 
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